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Bioplastik Edible merupakan lapisan tipis yang terbuat dari bahan organik seperti lemak, protein, dan 
karbohidrat pati atau non pati yang mudah terurai oleh mikroorganisme dalam waktu yang relatif 
singkat, berfungsi sebagai kemasan makanan. Penggunaan ekstrak rambut jagung sebagai zat aktif 
antibakteri dikarenakan rambut jagung (Zea mays L.) mengandung senyawa Alkaloid dan flavonoid. 
Penelitian ini bertujuan untuk memformulasikan dan evaluasi sediaan bioplastik edible dengan bahan 
aktif ekstrak rambut jagung sebagai kemasan makanan yang berukuran nanopartikel. Pembuatan 
nanoemulsi ekstrak rambut jagung dengan konsetrasi 10% bertujuan untuk membuat sediaan edible 
berukuran nanopartikel dan sebagai zat aktif antibakteri pada sediaan edible terhadap bakteri 
Eschericia coli dengan konsentrasi 1%, 2%, 3%, tanpa menggunakan nanoemulsi ekstrak rambut 
jagung. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental. Sediaan bioplastik edible dibuat dengan 
menambahkan nanoemulsi ekstrak rambut jagung dengan variasi konsentrasi F1 (1%), F2 (2%), F3 
(3%), dan formula blanko (F0) sebagai dasar sediaan bioplastik edible tanpa nanoemulsi ekstrak 
rambut jagung. Evaluasi sediaan meliputi uji organoleptis, pH dan uji aktivitas antibakteri terhadap 
ekstrak rambut jagung dengan konsentrasi 1%, 2% ,3% dan sediaan bioplastik edible nanoemulsi 
ekstrak rambut jagung dengan konsentrasi F1 (1%), F2 (2%), F3 (3%) dan formulasi blanko 
(F0).Berdasarkan hasil penelitian, Formulasi bioplastik edible berbahan aktif nanoemulsi ekstrak 
rambut jagung efektif menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli pada konsentrasi 1%,2% 
dan 3% dengan rata-rata zona hambat yang terus meningkat seiring dengan peningkatan konsentrasi 
berkisar mulai dari 10,16 sampai 13,47 dan termasuk kategori kuat dan efektif dalam menghambat 
pertumbuhan bakteri Escherichia coli. 
 




Salah satu manfaat plastik adalah 
pengemas makanan yang sangat banyak 
digunakan sampai saat ini. Plastik terbuat 
dari polimer hasil dari ekstraksi minyak 
bumi dan plastik ini memiliki sifat barrier 
terhadap oksigen, karbondioksida, maupun 
uap air. Plastik ini juga memiliki 
kelemahan dapat mencemari lingkungan 
karena tidak memiliki sifat biodegradable, 
selain itu juga plastik dapat mencemari 
makanan dikarenakan adanya zat BPA 
(Bisphenol A) dan Polystrene yang sangat 
berpotensi untuk memicu dan 
menyebabkan kanker. Disisi lain, 
bioplastik dapat terurai di alam 
dikarenakan terbuat dari bahan sumber 
daya alam sehingga sangat membantu 




untuk mengurangi presentase limbah 
plastic (Yanti, 2020).  
Edible film adalah lapisan tipis 
yang terbuat dari bahan yang bisa 
dimakan, dibentuk diatas komponen 
makan yang berfungsi sebagai penghambat 
terhadap transfer massa seperti 
kelembapan, oksigen maupun zat terlarut. 
Edible film umumnya terbuat dari bahan 
organik seperti lemak, protein, dan 
karbohidrat ( pati atau non pati ), dalam 
Penelitian ini peneliti menggunakan bahan 
yang terbuat dari pati jagung. Bahan- 
bahan organik yang digunakan dalam 
pembuatan edible film dapat berperan 
sebagai nutrisi perkembangan mikroba 
patogen sehingga kemasan edible film 
akan rusak dan produk yang dikemas akan 
terkontaminasi oleh karna itu diperlukan 
adanya suatu bahan yang dapat mencegah 
kerusakan edible film maka dari itu 
ditambahkan senyawa antibakteri (Putra et 
al., 2017).  
Rambut jagung mengandung 
polifenol yang tinggi dengan aktivitas 
penangkal radikal bebas yang kuat 
sehingga rambut jagung sebagai sumber 
antioksidan alami yang berpotensi. 
Rambut jagung pula memiliki senyawa 
plafonoid, kuersetin, kaemferol, myricetin 
merupakan salah satu antioksidan yang 
paling umum digunakan (Kristiani dan 
halim, 2014) .Rambut jagung juga 
memiliki kandungan alkaloid, flavonoid, 
tanin, saponin yang berfungsi sebagai 
antibakteri (Jannah et al., 2017) 
Pengolahan rambut jagung hingga 
saat ini masih kurang dimanfaatkan oleh 
masyarakat, padahal jika dilihat dari segi 
khasiat nya manfaat rambut jagung 
sangatlah besar, sehingga diperlukan 
pengolahan dan pengembangan pada 
rambut jagung untuk menghasilkan produk 
(Wijayanti & Ramadhian, 2016). 
Berdasarkan hal tersebut maka peneliti 
tertarik untuk membuat preparasi 
bioplastik edible dengan bahan aktif 
ekstrak rambut jagung ( Zea mays L. ) 
sebagai kemasan makanan dan akan 
mengujinya ke bakteri Escherichia coli.  
 
METODE PENELITIAN  
Jenis penelitian ini eksperimental, yang 
meliputi pengumpulan bahan tumbuhan, 
pembuatan ekstraksi sampel tumbuhan, 
pembuatan sintesis bioplastik, dan uji 
aktivitas antibakteri  Escherichia coli. 
Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium 
Universitas Sari Mutiara Indonesia pada  
bulan Oktober sampai November 2021.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Pemeriksaan rambut jagung disortasi dari 
pengkotornya kemudiaan dicuci dengan air 
mengalir hingga bersih dan ditiriskan, lalu 
ditimbang kembali sebanyak 1 kg sebagai 
berat basah kemudian sampel dikeringkan 
di dalam lemari pengering setelah kering 




sampel kemudian di blander hingga halus 
setelah itu diayak dengan ayakan mesh 60, 
lalu ambil sebanyak 100 gram serbuk 
halus rambut jagung (Zea mays L.) di 
larutkan dengan pelarut 1:10 yaitu dengan 
1 liter etano 70% di dalam beaker glass 
kemudian di homogenezier selama 5 menit 
dengan kecepatan 300 rpm. setelah itu 
beaker glass di tutup dengan alumunium 
foil kemudian di sonikasi selama 30 menit. 
Setelah itu ekstrak rambut jagung di saring 
dengan kertas saring, lalu ekstrak rambut 
jagung di uapkan dengan cara di panaskan 
di atas hotplate dengan suhu 60°C sampai 
sepertiga dari volume awal ekstrak rambut 
jagung. Setelah itu di dapat hasil ekstrak 
rambut jagung (ERJ) kemudian dapat 
disimpan pada suhu 4°C untuk 
penggunaan selanjutnya untuk membuat 
nanoemulsi dengan konsentrasi 10% untuk 
menghasilkan sediaan ya nano pada 
ukuran partikelnya yang kemudiakan akan 
dimasukan ke dalam formulasi sediaan 
edible film dengan konsentrasi 1%,2%, 
dan 3% yang berfungsi sebagai antibakteri 
pada sediaan.  
Hasil Uji Skrining Fitokimia  
Penentuan uji fitokimia dilakukan untuk 
mengetahui golongan senyawa yang 
terkandung dalam ekstrak rambut jagung, 
Berdasarkan hasil penelitian dilakukan 
bahwa ekstrak rambut jagung 
mengandung. 
 








Alkoloid + Terbentuk warna 
jingga/kuning 
intensif  
Flavonoid + Terbentuk warna 
ungu kemerahan 
Tanin - Tidak terbentuk 
warna biru 
kehijauan  
Saponin - Tidak terbentuk 
warna merah tua/ 
keruh  
 
Berdasarkan hasil pemeriksaan skrining 
fitokimia terhadap ekstrak rambut jagung 
menunjukkan adanya kandungan golongan 
senyawa kimia Alkaloid dan Flavonoid 
dengan hasil positif yang berfungsi sebagai 
antibakteri dengan mekanisme 
mengganggu komponen penyusun 
peptidoglikan pada sel bakteri, sehingga 
lapisan dinding sel terbentuk secara utuh 
dan menyebabkan kematian sel (Hasibuan, 
2018).  
Hasil Uji Karakteristik Sampel Particle 
Size Analyzer (PSA)  
Pengamatan pengukuran ukuran partikel di 
Beckman clouter Tecnologies Particle Size 
Analyzer pada sampel ekstrak rambut 
jagung dan nanoemulsi ekstrak rambut 
jagung dapat dilihat hasil ukuran partikel 
dan polydispersity Index pada tabel 
dibawah ini  






















Pengukuran partikel yang 
dilakukan terhadap ekstrak rambut jagung 
didapatkan hasil ukuran partikel 172,4 nm 
dengan polydispersity index 0,208 dan 
untuk membuat sediaan agar lebih nano 
maka dibuatlah nanoemulsi dan 
didapatkan hasil ukuran partikel 24,2 nm 
dengan polydispersity index 0,693 sesuai 
dengan literatur batas ukuran nanopartikel 
dalam rentang 10-200 nm dan 
polydispersity index dalam rentang 0,2 
sampai <0,6  yang akan stabil dari 
kemungkinan dari terjadi pertumbukkan 
partikel dan pemisahan gravitasi (jurnal). 
dan pada hasil pengukuran PSA yang 
diperoleh dari ekstrak rambut jagung dan 
nanoemulsi ekstrak rambut jagung masih 
sesuai dengan batas rentang standart sesuai 
dengan literatur. 
Hasil Formulasi Sediaan Bioplastik 
Edible Nanoemulsi Ekstrak Rambut 
Jagung (Zea mays L.)  
Pembuatan bioplastik edible film di 
formulasikan dengan empat formulasi 
yaitu F0 (Blanko), F1 (1%), F2 (2%), F3 
(3%). Konsentrasi formulasi ini dibuat 
dengsn menambahkan nanoemulsi yang 
telah di uji PSA yang mendapatkan ukuran 
partikel sebesar 24,2 nm agar sediaan yang 
di hasilkan berukuran nanopartikel dan 
juga konsentrasi formulasi bertujuan untuk 
melihat seberapa evektifnya zona hambat 
pada uji antibakteri terhadap bakteri 
escherichia coli . dan formulasi dapat 
dilihat pada tabel 4.3 di bawah ini: 
 
Tabel 4.3 Hasil Formulasi Modifikasi 
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Hasil Uji Aktivitas Ekstrak Rambut 
Jagung (Zea mays L.) Terhadap Bakteri 
Escherichia Coli 
Hasil rata – rata zona hambat uji aktivitas 
antibakteri ekstrak rambut jagung terhadap 




bakteri Eschericia coli dapat dilihat pada 
(tabel 4.4) berikut ini : 
Tabel 4.4  Hasil Pengujian Antibakteri 
Ekstrak Rambut Jagung Terhadap Bakteri 










 1% 8,83 Sedang 
 2% 9,38 Sedang 
3% 10,15 Sedang 
 
Pada (tabel 4.4) dapat dilihat bahwa zona 
hambat yang di hasil dari berbagai 
konsentrasi ekstrak rambut jagung yaitu 
1%, 2% dan 3% terhadap pertumbuhan  
bakteri Escherichia coli memiliki nilai 
diameter yang berbeda namun memiliki 
kriteria kekuatan yang sama yaitu sedang., 
karena rentang zona hambat yang 
terbentuk hanya 8,83 mm hingga 10,15 
mm hal ini menunjukkan bahwa ekstrak 
rambut jagung mengandung zat antibakteri 
yang dapat menghambat pertumbuhan 
bakteri walaupun daya hambatnya sedang. 
Hasil Uji Aktivitas Bioplastik Edible 
Nanoemulsi Ekstrak Rambut Jagung  
(Zea mays L.) Terhadap Bakteri 
Escherichia Coli 
Berdasarkan hasil uji bioplastik edible 
dengan penambahan nanoemulsi rambut 
jagung sebagai aktivitas antibakteri 
terhadap bakteri Escherichia coli 
menunjukkan terdapat zona bening (daya 
hambat) disekitar kertas cakram pada 
media Nutrien Agar yang telah ditanami 
oleh bakteri Escherichia coli dengan empat 
formulasi edible dengan konsentrasi F0 
(0% Blanko), F1 (1%), F2 (2%), dan F3 
(3%) .  
     Hasil rata – rata zona hambat uji 
aktivitas antibakteri bioplastik edible 
nanoemulsi ekstrak rambut jagung 
terhadap bakteri Escherichia coli dapat 
dilihat pada (Tabel 4.5) berikut ini : 
Tabel 4.5 hambat uji aktivitas antibakteri 
bioplastik edible nanoemulsi ekstrak 











F0 = 0% 10,16 Sedang 
F1 = 1% 11,16 Kuat 
F2 = 2% 12,31 Kuat 
F3 = 3% 13,47 Kuat 
 
Berdasarkan tabel 4.5 dapat diketahui 
efektivitas formula bioplastik edible 
nanoemulsi ekstrak rambut jagung dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri 
Escherichia coli rata–rata semakin 
meningkat setiap formulanya pada 
formulasi F0 sebesar 0% rata-rata zona 
hambatnya sebesar 10,16 mm termasuk 
kategori sedang, pada formulasi F1 sebesar 
1% rata-rata zona hambatnya sebesar 
11,16 mm termasuk kategori kuat, pada 
formulasi F2 sebesar 2% rata-rata zona 
hambatnya sebesar 12,31 mm termasuk 




kategori kuat, dan pada formulasi F3 
sebesar 3% rata-rata zona hambatnya 
sebesar 13,47 termasuk kategori kuat. Pada 
uji aktivitas formulasi bioplastik edible 
dengan nanoemulsi ekstrak rambut jagung 
terhadap bakteri Escherichia coli terus 
mengalami peningkatkan zona hambat 
sebesar lebih kurang 1 mm pada setiap 
formulasi dan termasuk kategori kuat 
kecuali pada F0 yang memiliki zona 
hambat 10,16 mm dan kategori sedang 
dikarenakan tidak adanya penambahan 
nanoemulsi ekstrak rambut jagung pada 
formulasi F0 zona hambat yang terbentuk 
dikarenakan adanya nipagin sebagai 
pengawet dan termasuk juga sebagai 




Berdasarkan hasil penelitian dan 
pembahasan yang telah dipaparkan pada 
bab sebelumnya, maka dapat di simpulkan 
beberapa kesimpulan yaitu:  
1. Bioplastik edible nanoemulsi ekstrak 
rambut jagung yang dihasilkan 
menghasilkan kemasan makanan yang 
sesuai dengan evaluasi sediaan edible 
yaitu lapisan tipis berwarna bening, tidak 
berbau dan elastis serta pH  yang 
dihasilkan yaitu 6 juga sesuai dengan 
ketetapan pH pada pH  pencernaan yaitu 
rangenya 5-7 sehingga tidak mengiritasi 
lambung, dan bioplastik edible yang 
dihasilkan memiliki ukuran partikel nano 
sebesar 24,5 nm yang telah di uji dengan 
alat PSA (Particle Size Analyzier) pada 
nanoemulsi ekstrak rambut jagung. 
2. Ekstrak rambut jagung efektif 
menghambat pertumbuhan pada bakteri 
Escherichia coli dengan konsentrasi 1%, 
2%, dan 3% memiliki zona hambat yang 
baik dan terus meningkat pada 
konsentrasinya berkisar mulai dari 8,83 
mm sampai 10,15 mm dan termasuk 
kategori sedang dalam menghambat 
bakteri Escherichia coli, karena adanya 
kandungan utama alkaloid dan flavonoid 
pada ekstrak rambut jagung yang 
berfungsi sebagai antibakteri. 
3. Formulasi bioplastik edible berbahan 
aktif nanoemulsi ekstrak rambut jagung 
efektif menghambat pertumbuhan 
bakteri Escherichia coli pada konsentrasi 
1%,2% dan 3% dengan rata-rata zona 
hambat yang terus meningkat seiring 
dengan peningkatan konsentrasi berkisar 
mulai dari 10,16 sampai 13,47 dan 
termasuk kategori kuat dan efektif dalam 
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